Spanélské ptacky podle moji maminky

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/spanelske-ptacky-podle-moji-maminky.html

Spanélské ptacky patti k mym oblibenym jidlim. Maminka je uméla skvéle a pripravovala je ¢asto.
Pak ale prisla delsi pauza, protoze ,nemoc Silenych krav” byla v médiich podavana tak sugestivnim
zpUsobem, Ze néas vSechny polekala a ptacky jsme radéji nedélali.

Kde se vzal nazev ,Spanélské ptacky” jsem se nikde nedopatrala. Verzi je samozrejmeé celd rada. Tak
alespon jednu.

Marie Spanélska byla matkou cisare Rudolfa II., a proto se v cisarské kuchyni pohybovalo mnoho
$panélskych kucharti. Obzvlasté jeden kuchar si pry pri vareni rad zpival - takze nézev pro plnény
zavitek z hovéziho masa je na svété. Ve Francii jim rikaji ,skrivanci bez hlavy”.

Na pripravu 4 porci Spanélskych ptacku budeme potrebovat

« 4 platky hovéziho masa z kyty nebo z rosténé (kazdy kus minimalné 150 g)
* 4 polévkové 1zice plnotucné horcice

sul

Mlety Cerny pepr

Potravinarsky provazek

2 polévkové 1zice prepusténého masla

Na napln do ptacku si pripravime

* 1 vejce varené natvrdo a prekrojené na osminy

1 vétsi uvarenou mrkev podélné nakrajenou na 8 kust
2 kyselé okurky nakrajené na 8 pruha

4 Spaliky uzeného Speku

Y, kvalitniho $pekacku nakrajeného na 8 pruht
Kolecko vétsi cibule rozdélené na 4 cCasti

 Trochu soli a grilovaciho koreni

Na omacku si prichystame

o 1 vétsi cibuli

50 g slaniny nakrajené na malé kosticky

e 800 ml hovéziho vyvaru nebo vlastni zeleninovy bujon rozpustény v 800 ml vlazné vody
¢ 10 kulicek cerného pepre

e 2 kulicky nového koreni

1 velky bobkovy list

2 Cajové lzicky francouzské horcice

30 g hladké mouky

1 dl 1dku z okurek
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Postup pripravy spanélskych ptacku

Kazdy platek masa opatrné naklepeme tak, aby ndm vznikla prostorna plocha na napln. Platky
posolime, opeprime a potreme polévkovou lzici plnotucné horcice.

Priprava Spanélskych ptackua 1
Zdroj:Marcela Hackerovd

Jednu tretinu plochy poklademe naplni. Ddme si zalezet, abychom do kazdého zavitku polozili
rovnomérné vSechny pripravené suroviny. Napln lehce posolime a posypeme grilovacim korenim.
Zavitky srolujeme.

Vsechny zavitky prevazeme potravinarskym provazkem, aby po celou dobu drzely sviij tvar a napli
zustala uvnitr. Péti smyc¢kami (viz obrazek) obkrouzime cely zavitek. Oba konce zavitku podstr¢ime
pod zavitek a upevnime je provazkem. To aby napln zustala uvnitr.



Zavinuté Spanélskeé ptéé
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na panvi rozehrejeme prepusténé maslo (kdo ho nema k dispozici, pouzije 1 1zici masla a 1 1zici
oleje) a ptacky-zavitky diikladné opeceme ze vSech stran.

Ptacky z panve vyjmeme a do vypeku vlozime najemno nakrajenou cibuli a kosti¢ky slaniny. Cibuli
opeceme do zlatova. Snazime se zredukovat vypek az na tuk.

K opecené cibuli pridédme 2 ¢ajové 1ziCky (vrchem) francouzské horcice a 30 g hladké mouky. Vse za
stalého michani nechame zasmazit asi 2 minuty.

Omackovy zaklad (osmazenou cibuli s horcici a moukou) zalijeme pripravenym vyvarem a metlickou
michame, az ndm omécka zacne vrit.

Do pekace vyskladame opecené ptacky, pridame kulicky cerného pepre, nového koreni a prepuleny
bobkovy list. Ptacky zalijeme obsahem panve. Mély by byt ponorené do poloviny.
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Pripava Spanélskych ptacku 2
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pekac¢ pokryjeme poklici nebo alobalem a vlozime ho do trouby vyhraté na 200 °C.

Ptacky peceme 1,5 hodiny. Maso po upeceni musi byt mékké. Po uplynuti kazdé pil hodiny ptacky
oto¢ime o0 180 °.

Vevs

Maminka rikala, Ze upecené ptacky se musi nechat odlezet, aby byly chutnéjsi. Proto je
pripravovala vzdy den predem.

PekacC s upecenymi ptacky v tomto momentu odnesla do chladu a v praci pokracovala vzdy druhy den
rano, vétsinou to bylo rano nedélni nebo svatecni.

Ale pokud nemate Cas, muzete pokracCovat jesté tyz den.

Ptacky vyjmeme z omacky a nechdme je zchladnout. Pokud si praci rozdélime do dvou dnti, budou
ptacky jiz studené.

Osvobodime je od provéazki a nasledné vlozime prohrat do hotové horké omacky.

Horkou omacku pouze precedime pres sito. Pokud si chcete usnadnit praci a pouzijete ponorny
mixér, zkazite tim celé vase predchozi snazeni. Mixér totiz do omacky vzene miniaturni bubliny,
omacka o hodné zesvétla a uz s tim nic nenadélate.

Jako posledni omacku ochutname a primichame lék z okurek. Ten dodd omacce vybornou chut.

MUJ TIP:
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ManZelova matka omacku jesté zavarila 2 dl smetany. Rikala, Ze ji déla na bilo. Byla také
vyborna.

Ja mam ptacky nejradéji s ryzi a grilovanymi kapustickami, maminka je méla rada se Stouchanymi
bramborami a manzelova matka k nim podavala kynuté knedliky.

Dalsi fotografie k receptu najdete ve fotogalerii.
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